AX-GR2 メニ ュー 集 


水 の チ カラ で 焼き た て 、 作り た て の お いし さ を ! 


た っ ぷり の 過 吉 水落 気 で 包み こん で 焼く a 
中 ふわ 外 こ ん が り の 極上 トー スト ー 


Ss 
“co 


好み の 具 を トッ ピン グ し て e 
6 5 ペー ジ 


アレ ンジ トー スト 

トー スト と 目玉 焼き が 同時 に 作れ る ジ = 
\ 8 ペー:> 

モー ニン クセ ッ ト 


翌日 や 冷凍 し た 生食 パン が まる で 窯 出し 仕上 げ 


ふわ ふわ あたため 10 ペ ー ジ 切 


クロ ワッ サン や そう ざい パン も まる で 窯 出し 仕上 げ 
サク ッ と 中 は ふん わり あたため 


ン 
を 
焼 
く 


買っ て きた 天ぷら や 揚げ 物 そ うざい が まる で 作り た て ! 
冷凍 品 も 解凍 いら ず 12 ペ ー ジ ピン 


サク ッ と あたため We 


付属 の コー ティ ング トレ イ を 使っ て 


カン タン な お 料理 や お 菓子 も 14 ペ ー ジ 
楽し め ま す 


デ 
リ 
& 
ス 
イ 
| 
2/ 


く メ ニュ ー 集 の 記載 に つい て > 
@ 各 ペー ジ の マー ク は 、 使 用 する 過熱 水蒸気 パワ ー、 焼 き 網 、 ト レイ に つい て 表し て いま す 。 
特に 記載 の な い 限 り 、 こ の 内 容 に 合わ せ て 加熱 し て くだ さい 。 
右記 の 場合 、 過 熱 水蒸気 パワ ー は トー スト に 合わ せ 、 ト レイ を 焼き 網 に の せ て 使い ます 。 
@ 記 載 の 加熱 時 間 は 目安 で す 。 様 子 を 見 な が ら 加 熱し て くだ さい 。 1 i 
右記 の 場合 、2 個 は 4 分 、4 個 は 4.5 分 を 目安 に 設定 し て くだ さい 。 | 人 a 
掲載 の お 料理 写真 は 盛り つけ 例 で す 。 食 材 の 種類 や 状態 な ど に より 、 写 真 と は 仕上 が り が 異な る 場合 が あり ます 。 
信 こ の メニ ュー 集 で は 付属 品 の コー ティ ング トレ イ は 、" ト レイ 」 と 表現 し て いま す 。 
@ 材 料 の 計量 は 、 大 さじ 1 =15mL、 小 さじ 1 三 5mL を 使用 し て いま す 。1mL=1cc で す 。 


く 食 品 の 取り 出し > 
人 @ 加 熱 後 は 、 食 品 や トレ イ 、 庫 内 が 熱く な っ て いま す の で 、 ミ トン な ど を 使っ て 、 や けど に 注意 し て 取り 出し て くだ さい 。 


パン を 焼く 6 | | 焼き 網 に の せま す 


| 2 ト ー ズ スズ ト 画 水 を 入れ た 水 タン ク を 本 体 に セッ ト し 、 加 熱し ます 。 


_ た っ ぷり の 過熱 水蒸気 で 包み こん で 焼く 
中 ふわ 外 こ ん が り の 極上 トー スト ま a | 加熱 時 間 の 目安 
。 と 1 時 


N 
ビー i ti 


和束 目 会 * へ 
は 吊 下 * 呈 蔵 【 冷凍 
oo aaa 


ji | て 2 枚 | 


H W 

トー スト * 。 § H 
』 (4 て 8 枚 切り 食パン ) i 

EE EE Ly DE earedfnnmana essa 1 
1 日 き 


ィング リッ シュ | に 2 個 | | 

A ni 

| へ 2 個 

| ( 横 半 分 に 切る ) ( | 
ベー グル | ※ 切 ら ず に 焼く 場合 は 、 

| 『 | で 旧い て < だ さい 。 | | 


…・「 ト ー ス ト 」「 ア レン ジ ト ー ス ト 」 の ポイ ント 上 ドド ドド < 
: @ パ ン の 種類 、 大 き さ 、 厚 み 、 室 温 な ど に より 焼け か た が 異な る た め 、 様 子 を : 
: 見 な が ら 焼 いて くだ さい 。 : 
: @ 糖 分 の 多い パン (レー ズン パン や デニ ッシュ 生地 の パン な ど ) を トー スト する : 


と き は 、3 分 を 目安 に 様子 を 見 な が ら 焼 いて くだ さい 。 
: @ 具 を の せ た パ ン や 市 販 の ピザ (5 一 7 ペー ジ 参 照 ) は 、 具 の 量 に より 仕上 が 
: り が 異な り ま す の で 、 様 子 を 見 な が ら 焼 いて くだ さい 。 


(2 
トレ イ に の せま す 


画 水 を 入れ た 水 タ ンク を 本 体 に セッ ト し 、 加 熱し ます 。 


アス パラ ベー コン 


〇 時 間 :67 分 N 
| 〇 1<2 枚 、 〇 時 間 :9 て 10 分 
〇 ピザ ソー ス を ぬり 、 好 〇 12 枚 
み の 具 (薄切り 玉ねぎ 〇 斜め 薄切り に し た アス 
や ピー マン な ど )、 ピ ザ パラ ガス 、5mm 幅 に 
用 チー ズ を の せる 切っ た ベー コン 、 コ ー 


ン を の せ て マヨ ネー ズ 
を 絞る 


パン に 具 を の せ て 冷凍 保存 し て お け ば 、 あ と は 焼く だ け !| 


冷 : する 焼く 

〇 食パン に 好み の 具 を の せ て ラッ プ で 人 〇 時 間 :8-9 分 (ビザ トー スト ) 
包み ( 右 写真 参照 )、 食 品 用 保存 袋 に 12~13 分 | 
入れ て 冷凍 し ます 。 (アス パラ ベー コン トー スト ) 

〇 具 の 量 は 、1 枚 あたり 80g 以 下 を 目安 〇 1<2 枚 、 議 
と し 、 具 の 厚み は 1 ~2cm 以 内 に し て 〇 ラッ プ を 取っ て トレ イ に の せる 。 | 
くだ さい 。 生 の 肉 や 根菜 等 火 の 通り に ※ ア スパ ラベ ー コ ント ー ス ト は 、 議 
くい 食材 は 、 あ ら か じ め 加 熱 を し て か 焼く 前 に マヨ ネー ズ を 絞る 。 
ら の せ て くだ さい 。 

〇 チー ズ は の せ て 冷凍 で きま す が 、 マ ヨネ ー ズ や ケチ ャ ッ プ な 凍っ た まま 加熱 で きま す 
ど は 焼く 前 に か け て くだ さい 。 


スト | トレ イ に の せま す 
画 水 を 入れ た 水 タ ンク を 本 体 に セッ ト し 、 加 熱し ます 。 


カプ レー ゼ 風 
トー スト 


O 〇 時 間 :7~8 分 


〇 1~2 枚 上 〇 時 間 :5ー6 分 

〇 ケチ ャ ッ プ と マヨ ネー 〇 1<2 枚 
ズ を 絞り 、 中 央 に く ぼ 〇 オリ ー ブ オ イル を ぬ 
み を 作っ て 卵 を 割り 入 り 、 厚 さ 5mm に 切っ 
れる た モッ ツァ レラ チー ズ 

※ 卵 の 大 き さ や 加熱 前 US 
の 温度 に より 仕上 が の せ て 、 プラ ッ ク ペ ベッ 

2 パー を か ける 。 


り が 異な り ま す 加熱 後 、 バ ジル の 葉 


を の せる 


チー ズ ト ー ス ト りん ご トー スト 


〇 時 間 :6 ご 7 分 と て Oi 間 : 約 6 分 
O12 枚 テー 〇 1 枚 


チー ズ 大 さじ 1/2( パ 
ン 1 枚 分 の 目安 量 ) を 
の せる 。 

加熱 後 、 好 み で ブラ ッ 
ク ペ ッ パ ー や は ち み つ 
を か ける 


〇 好み の チー ズ 30g と 粉 箇 。 〇 アル ミホ イル で 作っ た 


型 に 、 薄 切り りん ご を 
並べ バター と 砂糖 を 
か ける 。 加 熱 後 、 パ ン に 
の せ 、 好 み で シナ モン 
パウ ダー を か ける 


トレ イ また は | | | 焼き 網 に の せま す 


画 水 を 入れ た 水 タ ンク を 本 体 に セッ ト し 、 加 熱し ます 。 


IM 


ガー リッ クト ー ス ト ・ 
明太 子 ト ー ス ト 


a =」| Eri 


〇 時 間 : 約 3.5 分 i | 
詳 較 〇 1~2 組 2 グン N 〇 時 間 :3.5 ご 4 分 
〇 パン に ハム と A 〇 ガー リッ ク パ ター や 
チー ズ を は さむ だ 明太 子 マ ヨネ ー ズ 
を ぬる 


トレ ィ | 5 es 焼き 綱 
Z ピザ (市 販 品 ) (MN 


で O 遍 ピザ (直径 約 23cm) 


| :67 分 
〇 せん 切り キャ ベツ 20g 〇 冷凍 ビザ 
に 卵 1/2 個 (パン 1 枚 ば ンー \ aah 
分 の 目安 量 ) を 混ぜ て 、 ー ス ター の 調理 
塩 、 こ し ょ う で 味付け の 。 目安 に 様子 を 見 な が ら 


し て の せる が " / 焼い て くだ さい 


衣 - W き 
4 
コロ キリ ー | 
1 3 
J 
F Fy 


ニン グセ ッ ト 


トレ イ に の せま す 
画 水 を 入れ た 水 タ ンク を 本 体 に セッ ト し 、 加 熱し ます 。 


トー スト & 目 玉 焼 き & 焼 き 野菜 


1 . 野菜 (パプ リカ 、 に ん じん な ど 約 50g) は 
厚 さ 7ー8mm に 切る 。 

の . トレイ に アル ミカ ッ プ (9 号 ) を の せ て 卵 を 割り 入れ 、 
1 の 野菜 と パン を の せ て 約 6 分 焼く 。 


パン と お か ず の 食材 を 
トレ イ に の せる 


アル ミカ ッ プ は 
トレ イ に 
押さ えつ け て 


(加熱 前 の イメ ー ジ ) 


回 
名 | トレ イ に の せま す 


画 水 を 入れ た 水 タ ンク を 本 体 に セッ ト し 、 加 熱し ます 。 


ツナ キャ ベツ の 
マフ ィ ン & 目 玉 焼 き を 。 / ーー 
ツナ キャ ベツ の カレ ー マ ヨ 風味 アル ミホ イル で 作っ た 型 に 


キャ ベツ 、 ツ ナ ( 和 缶詰 
Om 約 6 分 


【 お か ず 】 他 に も いろ いろ 組み 合わ せ て 、 
ー ニ ング セッ ト の アレ ンジ を お 楽し みく だ さい か ょ ゅ 


カレ ー 粉 、 マ ヨネ ー ズ を 入れ る 


NII 市 販 の 加工 済 食品 


3 等 分 し た アス パラ を 市 販 の ソー セー ジ 、 
ベー コン で 巻い て つま よう じ で と め 、 チキンナゲット な ど 
アル ミカ ッ プ に 入れ る 


e ーー 
ee ®e 
・…・「 モ ー ニ ング セッ ト 」 の ポイ ント トド ee'* = NO vy 


e 好 み の パ ン と お か ず を 組み 合わ せ て 一 緒 に 焼き ます 。 ホッ トド ッ グ MAS マレ 

ぐ お か ず だ け を 焼く 場合 は 、56 分 を 目安 に 、 様 子 を 見 な が ら 加熱 し ます ホッ トド ッ グ 用 パン と ソ 計 ゴジ を デ 緒 に 焼い て ブ ” 

@ 冷 凍 し た パン も 解凍 せ ず 、 そ の まま 加熱 で きま す 。 パン に は さめ ば ホ トド ジン Le ED 
冷凍 し た パン の 場合 は 、 約 7 分 に 設定 し て 様子 を 見 な が ら 加熱 し て くだ さい 。 MM 人 


レッ ジグ デ 
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PT , | | 焼き 網 に の せま す 
じ 焼き 目 を つけ ず 、 ふ わ ふ わ 仕 上 げ 下水 を 入れ た 水 タン ク を 本 体 に セッ ト し 、 加 熱し ます 。 


加熱 時 間 の 目安 


FW 
1 
メニ ュー 名 | 分 量 に rr ne Sh EE TT 
| 『 常温 冷蔵 | 冷凍 
TE Ey TA DET RET A ーーーー ト ーーーーーーーーーー キ ーーー… enett; i errr a 
『 


生食 パン ( 厚 さ 2~2.5cm) Wo a 
食パン (6 枚 切り ) a 

1 
た Ep な ーー 1 と 2 枚 ーー ーー キーー っ: な pnecma ms 
生食 パン ( 厚 さ 約 3om) 1 1 
食パン (4 枚 切り ) | | 4~4.5 分 | 6 て 7 分 
ETS EE Vy DRT BT ーー キン ーー ーー キーー ーーー-ーーーー キ ーーー ン ーー トコ cre ce 
サン ドイ ッ チ 用 パン !『 |ー2 枚 旨 ぁ の 1 。。 
(10~12 枚 切り ) | | て 4 枚 (m な り 1 の 3 分 | 約 3 分 


白 パ ン ノ し = 2 に 
コッ ペ パ ン 時計 | (i030 hs 4 分 | 7 で 3 分 


eeeeee パン あたため の ポイ ント OOO RRR RTR NNT TI NIT RNIN NAINA NT 


@ 好 み に 合 わせ て 、 弱 また は 中 を 使っ て くだ さい 。 

@ 冷 凍 し た そう ざい パン は 、 パ ン の 形状 や 具 の 種類 に より 、 記 載 の 時 間 で は 
あ た た ま り に くい も の も あり ます 。 

@ バ パン の 高 さ は 6cm く らい まで が 適し て いま す 。 

@ チ ョ コレ ー ト 、 ア イシ ング な ど で コ ー テ ィング され た パン は 溶け る た め 、 
お すす めし ませ ん 。 

@ チ ー ズ が 溶け 落ち そう な も の や 、 油 分 が 落ち そう な も の は 、 ト レイ に の せ て くだ さい 。 


チョ コレ ー ト と マシ ュ マ ロ を 


の せ て あたため れ ば 、 
パン は ふわ ふわ の まま 、 


チョ コレ ー ト と マシ ュ マ ロ は や わら か に ! / 
くる っ と 巻い て 
スイ ー ツ ロー ル の で き あ が り ゅ 


_ 5 i I 焼き 細 に の せま す 
es ん わり 表面 サク ッ と 仕上 げ oe 


| 1 


[5 
hn 


加熱 時 間 の 目安 


i i 


ご 分 量 は 常温 冷 工 ! 冷凍 
ピー や ーーーーー 一 4 1 me 
クロ ワッ サン 2 へ 4 個 。 # 4 て 45 分 | 約 6 分 


ra | We nd a ni nm ns 
フラ ンス パン i まき 35 へ 4 分 約 4 分 
H 切っ た も の ) i \ 


FE. ty Seo } ke アー 
ロー ルパン i 2 へ 4 個 i 35-4 分 
52. 商 | em 
デニ ッシュ | っ 2 個  # 45 へ 5 分 | 56 
> a a 1 MT 分 


そう ざい パン km | 35~6 分 | 6~10 分 
※ 明 太子 フラ ンス や パン に 切り 込み が 入っ て いる も の 、 

| 具 が の っ て いる も の (写真 参照 ) の 目安 時 間 で す 。 

具 が 包ま れ て いる パン は 、 記 載 の 時 間 よ り 長 め に 加熱 し て くだ さい 。 
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そう ざい を あたため る 
= 時 強 トレ イ に の せま す 


市 販 の 揚げ 物 や そう ざい 、 a 
冷凍 の そう ざい を の ms : か ら 揚 げ 
で きた て の よう に あたため ます \ 〇 時 間 : 
常温 ・ 冷 蔵 品 5 一 6 分 
冷凍 品 約 10 分 
〇 3~6 個 (1 個 20~30g) 


と ん か つ 
〇 時 間 :9~10 分 
〇 1~2 枚 (1 枚 130~160g) 


うな ぎの か ば 焼き 
〇 時 間 :5~6 分 
O100~200g 


天ぷら 
〇 時 間 :68 分 


【 常 温 ・ 冷 蔵 品 を あたため る 』 


メニ ュー 名 i 


』 加熱 時 間 の ! 過熱 水蒸気 
分 量 ) 目安 パワ ー 


に es = Sr on RT Ss re A Es 


骨 付 き フ ライ ド チ キン 』 1 一 2 個 個 100~120g) 』 9 て 10 分 
ピー オイ ーー ドー unr sneer ers ass ar ans gs ; 


か き 揚 げ 


1 1~2 個 1 


suse ere, a | 


5 2~4 個 で 


7~8 分 


\ 
| | 

ER RN 
| 


70~80g) ド 


PF. my kDa ares ia nner es 


春巻き 。 | 上 2-4 本 (| 本 約 50 の | 5 へ 6 分 


イー anstr nr rm aa oatinanes soo 


| 
| 1 
焼き と り | 3~6 本 5~6 分 | 


た こ 焼 き |8~12 個 5 へ 6 分 


キッ シュ one 9 て 10 分 [ 


嘆 NN 


EER ESE Ly SLE SOI ss nent TE pa TE ーー ジー 


そう ざい あたため の ポイ ント 
@ 食 材 は 重 な ら な いよ う ト レイ に 並べ ます 。 

@ え び 天 な ど 細 長い も の は 、 ト レイ の 溝 に 対し て 縦 に 並べ ます 。 

@ 揚 げ て いな い フ ライ や と ん か つ な ど 、 パ ン 粉 が 白い 状態 の も ちの は で きま せん 。 
@ 揚 げ 物 な ど を あたため た 後 は 、 す ぐに トレ イ か ら ! 


@ 食 品 の 種類 ・ 形 状 ・ 大 き さ ・ 加 熱 前 の 温度 な ど に より 仕上 が り が 異な り ま す の で 、 様 子 を 見 な が ら あ た た め て くだ さい 。 


トレ イ に の せま す 


画 水 を 入れ た 水 タ ンク を 本 体 に セッ ト し 、 加 熱し ます 。 


冷凍 品 を あたため る 】 
a i ! 加熱 時 間 の 過熱 水蒸気 
メニ ュー 名 分 量 目安 パワ ー 


ーー ロス ee A RRS pa RT it Tg 


た こ 焼 き ! 6 個 (1 個 約 30g) 』 12~13 分 


| | 1 
ーー TT 


EN | 
フラ イド ボ ポテト 120~130g 。 10~ 唱 分 


き 
KRESS DTA ue 


ーー | 


6 個 (」 個 約 25g) 8 で 9 分 きま 回 


H 強 
ET ERE ET ty TD OY a DN H ee 


ao 
春巻き | 6 本 (」 本 約 25g) 7 て 8 分 | 


re a Ch nt tts rT tim, | 


| 5 個 1 個 約 20g) 7~8 分 | 


ra ーー ーー | PS 


Rm ミク 


焼き きょう ざ 


EE KEESTIE Ly LEE 0 Pi 


a him si ss 


ーー 今川 焼き 2 個 (| 個 約 80g) 12~13 分 の 
ここ た い 焼 き ※ 焼 き 綱 に 直接 の せま す 。 | 
: | 
な ど に 移し か えて くだ さい 。 加 熱 に より 食材 か ら 落 ち た 油分 を 再度 食材 が 吸収 し て し まう た めで す 。 1 


あさ り の トマ ト 燕 し 


ささ 身 の 明太 子 マ ヨネ ー ズ 焼き 


いか と セロ リ の 
ガー 間 2 ク バタ ー 炒 め 


| 焼き 綱 


あさ り の トマ ト 蒸 し 中 


画 水 を 入れ た 水 タ ンク を 本 体 に セッ ト し 、 加 熱し ます 。 
e レシ ピ は 、2 人 分 で す 


ささ 身 の 
明太 子 マ ヨネ ー ズ 焼き トレ イ 


1. 耐熱 容器 (18x12x 高 さ 3cm) に 、 あ さり ( 砂 出 し し た も 
の )200g、 ト マト (粗く 刻む ) 1 個 、 白 ワイ ン 大 さじ 1/2、 オ 
リー ブ オ イル 小さ じ 1、 に ん に く ( み じん 切り )・ 塩 ・ こ し ょ う 
各 少 々 を 入れ る 。 焼 き 網 に の せ て 約 12 分 加熱 する 。 


さけ の 香草 焼き トレ イ 


1 . ささ 身 4 本 は 筋 を 取っ て 身 の 厚 いと ころ を 開き 、 塩 ・ こ し ょ う 
各 少 々 を ふり 、 ト レイ に 並べ る 。 


2. 明太 子 20g は 薄皮 を 取り 、 マ ヨネ ー ズ 大 さじ 1 と 混ぜ 合わ せ 
て 1 の ささ 身 に 等 分 に ぬり 広げ る 。 約 11 分 加熱 する 。 


いか と セロ リ の 
ガー リッ ク バ ター 炒め トレ イ 


1 . パン 粉 ・ オ リー ブ プ オ イル 各 大 さじ 1、 粉 チー ズ ・ バ ジル 各 小 
さじ 1、 塩 ・ こ し ょ う 各 少 々 を 混ぜ 合わ せる 。 


2. 生 さ け 2 切 れ (1 切れ 80g) を トレ イ に 並べ 、1 を 等 分 に 
の せる 。1214 分 加熱 する 。 


1 . い か 1/2 杯 分 は 1cm 幅 の 輪切り 、 足 は 適当 な 長 さ に 切り 、 
セロ リ ( 斜 め 薄 切り ) 80g、 塩 ・ こ し ょ う 各 少々 、 し ょ う ゆ 小さ 
じ 1、 す りお ろ し に ん に く 少 々 を 混ぜ 合わ せる 。 

の . ト レイ に アル ミホ イル の フチ を 立て て 敷き 、1 を 広げ て の せ 、 


約 10 分 加熱 する 。 加 熱 後 、 小 さく 切っ た バタ ー10g を 散ら し 、 
全体 を よく 混ぜ 合わ せる 。 


※ 耐 替 容 器 に 入れ て 加熱 する メニ ュー は 、 加 替 後 容器 も 熱く な っ て いま す の で 、 ミ トン な ど を 使っ て 、 や けど に 注意 し て 取り 出し て くだ さい 。 
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ーー 


1 . 好み の 食材 (以下 参照 ) 合 わせ て 約 450g 1. 


は 1 一 2cm 角 に 切る 。 

好み の 食材 : エ リン ギ 、 玉 ね ぎ 、 か ぼ ち ゃ 、 
ピー マン 。 パ プリ カカ 、 プ チト マト 、 プ ロッ ク 
ベー コン 、 ウ イン ナー な ど 。 


の . ボウル に 1 と オリ ー ブ オ イル 大 さじ 1 1/2、 塩 
小さ じ 1/2、 プ ラッ ク ペ ッ パ ー 少 々 を 入れ て 
混ぜ 合わ せ て まぶし 、 ア ルミ ホイ ル を 敷い 
た トレ イ に の せ て 約 15 分 加熱 する 。 

※ 玉ねぎ は 、 種 類 な ど に よ 
り シ ャ キッ と し た 仕上 が り 
に な る こと が あり ます 。 


罰 鞭 の か ら 揚 げ 


3 本 いい 
| アル ミホ イル は 
フチ を 立て て 敷く 


画 水 を 入れ た 水 タ ンク を 本 体 に セッ ト し 、 加 熱し ます 。 
e レシ ピ は 、2 人 分 で す 


鶏 も も 肉 1 枚 (250g) を 10 等 分 に 切る 。 

グ の. か ら 揚 げ 粉 適量 を まぶし 、 余 分 な 粉 を 払っ 
て 、 皮 を 下 に し て トレ イ に 並べ て 11 13 分 
加熱 する 。 


トレ イ 
回 過 


焼き チー ズ フ ォ ン デュ し 伺 


トレ イ 


1 . カマ ン ベ ー ル チー ズ 1 個 、 プ チト マト 8 個 、 に 
ん じん (1cm 角 の ステ ィ ッ ク 状 ) 50g、 ア ス 
パラ ガス (4 等 分 )2 本 、 粗 びき ウツ イン ナー4 
本 を アル ミホ イル を 敷い た トレ イ に の せ て 
12~13 分 加熱 する 。 


の. 加熱 後 、 カ マン ベー ル チ ー ズ の 上 面 に 切り 


込み を 入れ て 開く 。 
※ と ろ け た チー ズ に 野菜 な ど を つけ て 食べ る と 
よい で し ょ う 。 


アル ミホ イル を 
敷く 


トレ イ 


回 骨 
か ちゃ の チー ズ 江 | 思 スコ ッ プ コロ ッ ケ 回 | グラ タ 


0 「 Ws 


(| 


1 . か ぼ ち ゃ ( 厚 さ 5mm の 薄切り )150g を 半 1. 


量 ず つ 、 端 を 重ね て トレ イ に 並べ る 。 


2. 1 に 塩 ・ こ し ょ う 各 少 々 を し て 、 ビ ピザ 用 チー の . 


ズ 50g を か け 、 約 8 分 加熱 する 。 


画 水 を 入れ た 水 タ ンク を 本 体 に セッ ト し 、 加 熱し ます 。 
e レシ ピ は 、2 人 分 で す 


We 。 証 紅 “ マー 
や 拒み で の 、 こ 


NW 

耐熱 容器 (18x12x 高 さ 3cm) に 好み 
コロ ッ ケ の 上 只 ( 約 300g) を 広げ る 。 
パン 粉 20g、 サ ラダ 油 大 さじ 1 を 混ぜ 合 
わせ て 1 に まん べ ん な く か け 、 焼 き 網 に の 


の 


V 
i 
AI 

に ーー 


1 . グラ タン 皿 に 好み の 具 材 を 入れ る 。 


グ の. ホワ イト ソー ス 適 量 を か け て ピザ 用 チー ズ 
を の せ 、 焼 き 網 に の せ て 約 10 分 加熱 する 。 


せ て 5~6 分 加熱 する 。 
※ 写真 は 、 ポ テト コロ ッ ケ の 具 を 使用 し て いま す 。 
、 〇 時間 :7ー8 分 〇 時 間 : 6 ~8 分 〇 時 間 :30~40 分 
焼き お に ぎり 生還 焼き も ち の OCT 1 焼き いも 〇 さつま いも 1 て 2 本 (直径 5cm 以 下 の も の ) 
ー 約 759 = 市 販 の パッ ク 入 り 切 り = 皮 に 数 か 所 穴 を 開け 、 ト レイ に 
トレ イ お に ぎり に 、 好 み で トレ イ うー4 個 (1 個 約 50g) トレ イ 普 べ て 焼く <。 
頃 みそ を ぬっ た り 、 強 強 ※15 分 加熱 ぐ と に 、 水 タン ク を 取り 出し て 
し ょ う ゆ を まぶす 水 を 入れ 、 続 け て 加熱 し て くだ さい 。 


※ 耐 夫 容器 に 入れ て 加熱 する メニ ュー は 、 加 熱 後 容器 も 熱く な っ て いま す の で 、 ミ トン な ど を 使っ て 、 や けど に 注意 し て 取り 出し て くだ さい 。 
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画 水 を 入れ た 水 タ ンク を 本 体 に セッ ト し 、 加 熱し ます 。 


材料 A [チョ コレ ー ト ・ バ ター 各 40g 牛乳 大 さじ 1] 


卵 M1 個 砂糖 40g 

B [ココ ア 10g 薄力粉 40g] 
くる み ( 粗 く < 刻む )30g 

スラ イス アー モン ド 10g 


。 耐熱 容器 (レン ジ 加 熱 可 の も の ) に A を 入れ て 、 レ ンジ 600W で 約 


30 秒 加熱 し 、 溶 か す 。 


. ボ ウル に 卵 を 割り 入れ て 溶き ほぐし 、 砂 糖 を 加え て な め ら か に な 


る まで 混ぜ 、1 を 加え て 混ぜ 合わ せる 。 


・。2 に B を ふる い 入 れ て サッ クリ と 混ぜ 、 く る み を 加え て 混ぜ 合わ 


せる 。 


耐熱 容器 (18X12X 高 さ 3cm) に クッ キン グ シ ー ト を 敷い て 3 を 入れ 、 


スラ イス アー モン ド を 散ら し 、 焼 き 網 に の せ て 10 一 11 分 加熱 する 。 
※ 使用 する 容器 に よっ て 仕上 が り が 変わ り ま す の で 、 様 子 を 見 な が ら 加 


熱し て くだ さい 。 


写真 の 耐熱 容器 は 、 
こ ーー ホウ ロウ 製 の も の を 使用 し て いま す 。 


画 水 を 入れ た 水 タ ンク を 本 体 に セッ ト し 、 加 熱し ます 。 


I 


焼き 綱 


フレ ンチ トー スト アッ プル ケー キ 強 


i 


材料 フラ ンス パン 4 個 ( 厚 さ 3cm) 材料 りん ご (薄切り )80g レモ ン 汁 少々 
A [ 卵 M2 個 牛乳 100mL 砂糖 大 さじ 4] バタ ー50g 砂糖 40g 卵 M1 個 
A[ 薄 力 粉 60g ベー キン グ パ ウ ダ ー 小 さじ 1/3] 
1 . 混ぜ 合わ せ た A に パン を 入れ 、 途 中 上 下 を 返し て 約 20 分 ひたし 、 牛乳 大 さじ 1 


アル ミホ イル ※ を 敷い た トレ イ に 並べ て 約 10 分 加熱 する 。 


※ アル ミホ イル は 、 シ リコ ー ン 樹脂 加工 され 
た 「 く っ つき に くい ホイ ル 」 と 称 さ れ て いる も 
の を 敷く こと を お すす めし ます 。 
敷 か な い 場 合 は 、 ト レイ に サラ ダ 油 を ぬっ 
て 加熱 する こと も で きま す が 、 加 熱 後 トレ イ 
に こび りつ く こ と が あり ます 。 


1 . りん ご に レモ ン 汁 を ふり か け て お く 。 

2. ボウ ル に や わら か くし た パタ ー と 砂糖 を 入れ 、 白 っ ぽい クリ ー ム 状 に 
な る まで し っ か り 混 ぜ る 。 溶 いた 卵 を 少し ずつ 入れ 、 し っ か り 混 ぜ 合 
わせ る 。A を ふる い 入れ 、 ヘ ラ で サッ クリ 混ぜ 合わ せ 牛 乳 を 加え て 軽 
く 混ぜ る 。 

3. 耐熱 容器 (18X12X 高 さ 3cm) に クッ キン グ シ ー ト を 敷い て 2 を 流し 
入れ 、1 の りん ご を 並べ 、 焼 き 網 に の せ て 約 12 分 加熱 する 。 
加熱 後 、 庫 内 で 5 分 程度 燕 ら す 。 

※ 耐 替 容 器 に 入れ て 加熱 する メニ ュー は 、 加 替 後 容器 も 熱く な っ て いま す の で 、 ミ トン な ど を 使っ て 、 や けど に 注意 し て 取り 出し て くだ さい 。 
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4 つの 過 


トー スト 


トー スト 3 一 3.5 
冷凍 3.5~4 
ネネ ピザ トー スト 6-7 


* 冷 7 8~9 
グラ タン 10 
ネト レイ 使用 


過熱 水蒸気 パワ ー トー スト ・ 弱 ・ 中 ・ 強 が 選べ ます 。 


生食 
バン 
弱 
生食 パン 3 て 3.5 
冷凍 5~6 
白 パン 3.5~4 


サン ドイ ッ チ 用 パン 2.5~3 


の 


中 
クロ ワッ サン 4~4.5 ぶら あ た た 6~8 
フラ ンス パン 3.5~4 | お も ち 6~8 
そう ざい パン 3.5~6 | モー ニン グセ ッ ト 6 


ロー ルパン 3.5 一 4 
冷凍 +1~2 


デリ & ス イー 
(1 0 参照 ) 


(単位 : 分 ) 
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